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RINGKASAN 
 
Buah belimbing wuluh (Averrhoa bilimbi L.) banyak ditanam di halaman rumah sebagai 
tanaman peneduh halaman, buahnya berbentuk bulat lonjong dan rasanya asam. Oleh 
karena itu, belimbing wuluh tidak dikonsumsi dalam bentuk buah segar, namun 
dimanfaatkan sebagai bumbu dapur dan bahan obat tradisional. Belimbing wuluh 
termasuk buah yang memiliki kadar air yang tinggi (94%) sehingga umur simpannya 
tidak lama. Oleh karena itu, diperlukan proses pengawetan untuk memperpanjang umur 
simpan sekaligus meningkatkan nilai ekonomis belimbing wuluh tersebut. Salah satu 
caranya adalah mengolah belimbing wuluh menjadi produk manisan kering. Tujuan 
penelitian ini adalah mengetahui pengaruh metoda penggilasan, blanching (steam 
blanching dan hot water blanching), dan pengeringan (sun drying dan solar tunnel 
drying) terhadap laju pengeringan, karakteristik fisik (tingkat chewiness), kimiawi 
(kadar vitamin C dan kadar gula reduksi), cemaran fungi, serta sensoris (tekstur, warna, 
rasa, dan overall) manisan kering belimbing wuluh.  Hasil penelitian menunjukkan 
bahwa  waktu dan laju pengeringan paling cepat untuk mencapai kadar air 25% adalah 
sampel utuh (tidak digilas) – hot water blanching – solar tunnel drying, yaitu 13 jam. 
Kandungan vitamin C tertinggi terdapat pada sampel yang dikeringkan dengan 
menggunakan solar tunnel drying dengan perlakuan utuh (tidak digilas) – non 
blanching (kontrol), yaitu sebesar 24,45 +0.89 mg/100g bahan. Kadar gula reduksi yang 
paling tinggi terdapat pada sampel dengan menggunakan solar tunnel drying dengan 
perlakuan digilas dan steam blanching, yaitu sebesar 5,76 + 0,2147%. Sampel dengan 
perlakuan utuh (tidak digilas)  – non blanching – solar tunnel drying memiliki tingkat 
chewiness yang paling tinggi, yaitu sebesar 0,0089 + 0,00059 Nm.  Jika dilihat dari 
cemaran fungi, jumlah cemaran fungi pada sampel yang menggunakan pengeringan 
solar tunnel drying adalah 0 Log CFU/g. Dari hasil analisa sensoris manisan kering 
belimbing wuluh yang disukai oleh panelis adalah manisan kering belimbing wuluh 














   
SUMMARY 
 
A lot of bilimbi are planted in the house lawn, the fruit is cylindrical and sour taste. 
Therefore, bilimbi frutits is not consumed as fresh fruit, but its used as spices and 
medicines. Bilimbi have a high water content, so its have a short-life. Therefore, it need 
process to extend the shelf-life and increase its economic values. The alternative is 
processed become dried candies. This research was aimed to determine the effect of  
pressing, blanching (steam blanching and hot water blanching), and drying method (sun 
drying and solar tunnel drying) on the drying rate , the physical (chewiness level), 
chemical characteristic (vitamin C and sugar reduce content), the amount of fungi, and 
sensory characteristic (texture, colour, taste, and overall) in dried candied bilimbi. The 
result show that drying with the shortest time and the best drying rate to reach water 
content at 25% are sample without pressing treatment – hot water blanching – solar 
tunnel drying for 13 hours. In this research the highest vitamin C content are in the 
sample that are using solar tunnel drying without blanching and without pressing 
treatment it is as many as 24,45 +0.89 mg/100g bahan. The highest sugar reduce content 
are in the sample that are using solar tunnel drying with pressing treatment and steam 
blanching, it is 5,76 + 0,2147%. The sample without pressing treatment – non blanching 
– solar tunnel drying has a highest chewiness level, it is 0,0089 + 0,00059 Nm. Based 
on microbiology analysis, the amount of fungi for sample  that are using solar tunnel 
drying are 0 Log CFU/g. Based on sensory analysis, the panelist favourite is dried 
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